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Introducción
Un pueblo indígena y afrodescendiente es un grupo 

humano unido por una lengua común, un territorio ances-
tral, valores y tradiciones, una cultura propia, un espacio 
territorial colectivo y sus miembros se autoidentifican como 
pertenecientes a su pueblo1. La comunidad Garífuna, es un 
pueblo afro-indígena y uno de los pueblos históricamente 
excluidos y más empobrecidos de Honduras y; en conse-
cuencia, con un acceso más restringido a los servicios de 
salud que el resto de la población y se encuentran ubicados 

mayoritariamente en el área rural de la zona Norte del país. 
Para la Organización Panamericana de la Salud (OPS), la 
cultura del pueblo Garífuna incorpora un importante compo-
nente de origen africano, que contribuye a la base sobre la 
cual se edifica la identidad étnica de las Américas y el ca-
rácter multilingüe, multiétnico y multicultural de la población 
de la Región. Su economía es de subsistencia, concentra-
da en la pesca, la producción agrícola y la comercialización 
del ereba (casabe) en los mercados locales. Sin embargo, 
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Resumen: Desde la cosmovisión de la antropología alimentaria, al estudiar los orígenes de los pueblos, se asume 
metafóricamente que los latinoamericanos “somos hombres de maíz y de yuca”; la comunidad Garífuna de Honduras es 
la principal consumidora de yuca y derivados como el ereba (casabe) y sobresale en la técnica gastronómica ancestral 
para su elaboración, lo que promueve la soberanía alimentaria. La Agenda 2030, impone a las universidades, la necesidad 
de dar respuesta a los objetivos de desarrollo sostenible (ODS), varios de ellos relacionados con la alimentación. Este 
artículo tiene por objetivo realizar como academia, una alerta a la comunidad Garífuna hondureña sobre el consumo de 
la yuca y el casabe para ayudar a garantizar la seguridad y la soberanía alimentaria de esta población desprotegida y 
pobre de Honduras, mediante una revisión bibliográfica exhaustiva, contribuyendo así a afrontar los retos de los ODS 
de la Agenda 2030, teniendo en cuenta la toxicidad de la yuca, las enfermedades provocadas por la posible intoxicación 
respecto a su consumo y los métodos de detoxificación ancestral utilizada para hacer casabe.

Palabras clave: Compuestos Cianogénicos, Comunidad Garífuna, Toxicidad, Detoxificación.

Abstract: From the worldview of food anthropology, when studying the origins of peoples, it is metaphorically assumed that 
Latin Americans "are men of corn and cassava"; The Garífuna community of Honduras is the main consumer of cassava 
and derivatives such as ereba (casabe) and excels in the ancestral gastronomic technique for its preparation, which 
promotes food sovereignty. The 2030 Agenda imposes on universities the need to respond to the sustainable development 
goals (SDG), several of them related to food. The objective of this article is to carry out as an academy, an alert to the 
Honduran Garífuna community about the consumption of cassava and cassava to help guarantee the security and food 
sovereignty of this unprotected and poor population of Honduras, through a bibliographic review. -exhaustive graph, thus 
contributing to meet the challenges of the SDGs of the 2030 Agenda, taking into account the toxicity of cassava, the 
diseases caused by possible intoxication regarding its consumption and the ancestral detoxification methods used to make 
cassava.
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el acceso a la pesca y la agricultura se ha reducido signifi-
cativamente, debido a que empresas extranjeras y naciona-
les han invadido sus zonas2.No obstante, actualmente exis-
te un Proyecto denominado: Fortalecimiento de los medios 
de vida de las familias en el Territorio Focal Garífuna de 
Honduras, el cual está motivado en la serie de problemáti-
cas identificadas en esas localidades alrededor de medios 
de vida-género y cultura, manejo sostenible de ambiente y 
recursos naturales, afirmación de identidades en un con-
texto multicultural y de diversidad étnica, y la necesidad de 
desarrollo de capacidades de propuesta y de incidencia de 
los actores en el poder local municipal3.

La alimentación de las poblaciones empobrecidas ge-
neralmente depende de dietas monótonas derivadas de 
alimentos obtenidos de cultivos menos complejos y adapta-
bles al medio en el que estás comunidades se encuentran 
enclavadas. El pueblo Garífuna se alimenta principalmente 
de mariscos, vegetales, frutas y de la yuca (Manihot es-
culenta Crantz), conocida también por mandioca, tapioca, 
manihot o cassava, y de sus derivados como el ereba (ca-
sabe) sobresaliendo este último en la técnica gastronómica 
ancestral por su proceso de elaboración, lo que promueve 
a la soberanía alimentaria4.

El término casabe proviene del inglés cassava, mien-
tras que en Garífuna es gain o gein que en español significa 
yuca. En este trabajo la palabra ereba será el término em-
pleado para determinar al producto elaborado a partir de la 
harina de yuca (casabe).

El ereba (casabe) Garífuna tiene sus orígenes en los 
países caribeños y formó parte de la gastronomía de los 
indios Arawakos5. En Honduras, este alimento es elabo-
rado por los Garífunas a partir de las raíces de la yuca, 
fundamentalmente de la variedad Ceiba (amarga). Es un 
alimento rico en hidratos de carbono y aporte calórico, bajo 
en proteínas y minerales; su elaboración comprende varios 

procesos como son: rallado, filtrado, fermentado y deshi-
dratado4. Asimismo, el ereba puede contener bajos niveles 
de cianuro en su composición, por lo que es necesario con-
trolar las operaciones del proceso para la correcta elimina-
ción de sustancias toxicas y favorecer su inocuidad6.

La Agenda 2030 aprobada por la Organización de Na-
ciones Unidas (ONU) en 2015, recoge 17 objetivos para el 
desarrollo sostenible (ODS), varios de ellos, de una forma 
u otra, se relacionan con la alimentación; por ejemplo: po-
ner fin al hambre, lograr la seguridad alimentaria y la me-
jora de la nutrición, garantizar una vida sana y promover el 
bienestar de todos; entre otras7-9. Las universidades como 
instituciones sociales, además de la formación académica 
y educativa de sus estudiantes, tienen el compromiso de 
contribuir a afrontar estos retos anteriormente planteados, 
mediante la investigación, la innovación y la transferencia 
de conocimiento10.

En el ámbito legislativo, Honduras posee la Ley Marco 
de Seguridad Alimentaria y Nutricional, publicada en el año 
2017, la que establece el ámbito normativo para estructu-
rar, armonizar y coordinar acciones de seguridad alimen-
taria y nutricional que contribuyan al mejoramiento de la 
calidad de vida de la población hondureña, con prioridad a 
los grupos más vulnerables10,11.

El pueblo Garífuna desde tiempos antiguos conoce la 
agronomía, preparación y extracción de la yuca (Manihot 
esculenta Crantz). Sin embargo, es importante por medio 
de este tipo de estudios de revisión tener datos o análi-
sis que muestren las bondades al consumir y, sobre todo, 
que ellos conozcan como la yuca es y ha sido un aliado 
importante en la seguridad alimentaria del pueblo garífu-
na. Además, resaltar la importancia de ofrecer por medio 
de esta literatura, mejores conocimientos y alternativas de 
aprovechamiento de este cultivo.
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Figura 1. Fórmulas estructurales de los glucósidos cianogénicos presentes en la yuca A. Linamarina y B. Lotaustralina15.

Figura 2. Producción de ácido cianhídrico a partir de la linamarina presente en la yuca16.
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Materiales y métodos 
La información se recolectó in situ a partir de entrevis-

tas con lideres comunales, matriarcas y patriarcas de las 
comunidades garifunas de Ciriboya, Cusuna, Sangrelaya, 
Punta Piedra, Limón e Iriona, todas estas comunidades del 
Departamento de Colón, Honduras, ubicado en la zona nor-
te del país. En cuanto a la busqueda bibliográfica, se revisó 
material de la FAO, OPS, OMS para obtener información 
de Honduras. En cuanto a las otras referencias citadas nos 
ayudamos con los buscadores: google académico, Web Of 
Science, Scopus y Researchgate.

Resultados y discusión
Las plantas tienen varias condiciones benéficas para la 

humanidad; una de ellas, es su aporte medicinal, debido a 
la presencia de fitoquímicos y antioxidantes12. Sin embargo, 
Algunos vegetales consumidos en la alimentación humana 
y animal presentan un mecanismo de defensa contra de-
predadores, manifestándose en la síntesis de sustancias 
potencialmente tóxicas, llamadas glucósidos. Los glucósi-
dos están compuestos por un glúcido o azúcar, además es-
tán constituidos por una sustancia llamada genina, aglucón 
o aglicona, la que puede ser un ácido, alcohol u otro com-
puesto orgánico, siendo la genina la parte más activa de la 
especie química, la que para liberarse y ejercer su efecto 
fisiológico requiere de una reacción de hidrolisis catalizada 
por una enzima. Los glucósidos se clasifican de acuerdo 
a su composición, siendo los cianógenos o cianogénicos, 
aquellos en los que la genina contiene un grupo cianuro, 
por lo que pueden generar el venenoso ácido cianhídrico13.

Los glucósidos cianogénicos son metabolitos secunda-
rios presentes en la yuca variedad Ceiba y están compues-
tas de una aglicona tipo α-hidroxinitrilo y de un azúcar, prin-
cipalmente D-glucosa. Estas sustancias están ampliamente 
presentes en el reino vegetal, en más de 2500 cultivares de 
varias familias botánicas, muchas de las cuales se utilizan 
como alimentos14.

La yuca (Manihot esculenta Crantz), perteneciente a 
la familia Euphorbiaceae, es un importante cultivo tropical 
originario de Sudamérica, se cultiva extensamente en más 
de 90 países tropicales y subtropicales de América, África y 
Asia15. Las raíces y las hojas de la yuca, son muy utilizadas 
en la alimentación humana y animal, pero contienen altos 
niveles de glucósidos cianogénicos como son: la linamarina 
y lotaustralina (Figura 1), en proporción 93:7, respectiva-
mente, las que liberan ácido cianhídrico (HCN) (Figura 2), 
consecuencia de la hidrólisis enzimática de β-3-glucosida-
sas después de la maceración del tejido de la planta y por la 
acción de la microflora intestinal de los animales o el huma-
no que los consume, el sistema digestivo humano no dis-
pone de una beta-D-glucosidasa capaz de romper la lina-
marina, pero las bacterias presentes en él si las poseen14,16.

La forma más importante por la cual los compuestos 
cianogénicos causan toxicidad es mediante la formación del 
cianuro que bloquea la capacidad de transportar oxígeno a 
través de los glóbulos rojos de la sangre. La dosis mortal de 
cianuro es 1 mg/ kg de peso corporal. Es decir, una persona 
de 60 kg muere si llegase a ingerir aproximadamente 60 mg 
de cianuro derivado de materia prima seca16.

Existen diferentes tipos de yuca; la dulce variedad Va-
lencia, que presenta mejor aceptación sensorial por parte 
del consumidor y la yuca amarga que ha incrementado su 

consumo con el paso del tiempo, debido a que su cultivo es 
más barato y resiste a la mayoría de las plagas, contenien-
do en su cáscara una especie química de insecticida que 
también es tóxica16.

El potencial de toxicidad depende del grado de concen-
tración del cianuro contenido en un kilogramo de yuca, por 
ejemplo, la yuca dulce contiene 50 veces menos cantidad 
de cianuro (20 mg de cianuro por kilogramo de yuca), en 
comparación con la variedad amarga (1000 mg de cianuro 
por cada kilogramo de yuca), por lo que generalmente las 
raíces de las variedades dulces pueden ser consumidas 
crudas, cocinadas al vapor o asadas, mientras que las raí-
ces de las variedades amargas requieren obligatoriamente 
de un proceso de destoxificación para remover los com-
puestos cianogénicos antes de ser consumidas. Los méto-
dos de procesamiento generalmente comprenden combi-
naciones de actividades tales como pelar, hervir, rebanar, 
remojar, fermentar, asar, secar o moler las partes que se 
van a consumir de la planta, con lo cual se inactivan o elimi-
nan sus componentes tóxicos17,18.

El procesado adecuado de los alimentos que contienen 
glucósidos cianogénicos reducirá el riesgo para los consu-
midores. Si alguno de los pasos de procesado no se realiza 
o se interrumpe, la yuca final puede contener niveles eleva-
dos de CNH, en todos los casos, la yuca dulce deberá ex-
traerse la dermis (cáscara) y cocerse completamente antes 
de su consumo. La yuca amarga, sin embargo, debe pasar 
el debido proceso de destoxificación para su consumo. La 
cantidad total de CNH depende de la variedad del tubér-
culo de yuca, las condiciones de cultivo y los métodos de 
procesado. A su vez, el nivel relativo de cada componente 
cianogénico depende de la trayectoria de reacción ciano-
génica en las diferentes operaciones del procesado. La cia-
nogénesis se inicia cuando se daña el tejido de la planta14. 

La Norma CODEX establece que la harina de yuca co-
mestible, deberá ser inocua y apropiada para el consumo 
humano y cumplir con los niveles máximos de la norma ge-
neral para los contaminantes y las toxinas presentes en los 
alimentos y piensos (CXS 193-1995); esta norma establece 
10 mg/kg de CNH como nivel máximo permisible19.

Debido a la presencia de compuestos cianogénicos, el 
consumo a largo plazo de yuca y sus derivados, bajo inade-
cuado proceso de destoxificación, es asociado fundamen-
talmente con dos desórdenes neurológicos, mencionados 
a continuación:

Konzo o buka-buka, llamada popularmente piernas 
tiezas (Figura 3), afecta fundamentalmente a infantes y 
mujeres en edad fértil, se manifiesta bruscamente, y causa 
parálisis y deformación irreversible de las piernas.

Neuropatía atáxica tropical "TAN" (por sus siglas en 
inglés), afecta principalmente a personas mayores de 50 
años y es una enfermedad neurodegenerativa que gene-
ra una combinación de mielopatía, atrofia óptica, sordera 
neurosensorial y polineuropatía periférica simétrica14,16,18,20.

Además, estudios con ratas demostraron afectaciones 
en su función renal y hepática, y en la actividad locomoto-
ra18. Asimismo, en el análisis de la epidemiología, toxicolo-
gía y fisiopatología de algunas polineuropatías periféricas, 
pueden ser debidas al consumo excesivo y al procesamien-
to inadecuado de la yuca, y de otros vegetales neurotóxi-
cos. El cultivo, el proceso y el consumo de la yuca, y sus 
derivados deben ser controlados por las entidades de salud 
pública y de seguridad industrial16.

La ingestión crónica de ácido hidrociánico, a dosis tó-
xicas subagudas, puede estar implicada en la patogénesis 
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de ciertas afecciones, incluida la alteración de la función ti-
roidea y neuropatías. Las poblaciones que consumen yuca 
amarga, inadecuadamente procesada, presentan síntomas 
oftalmológicos y neurológicos que están asociados con la 
exposición al ácido hidrociánico, también es probable que 
estén implicadas deficiencias de alimentación o metabóli-
cas, que afecten al mecanismo de destoxificación del cia-
nuro, como por ejemplo deficiencias de sulfato y zinc14.

Precisamente, la yuca es fuente principal de alimentos 
para las comunidades Garífuna -afro indígenas de Hondu-
ras, las que han empleado ancestralmente técnicas y ope-
raciones de destoxificación de la harina para la elaboración 
de sus derivados como el ereba. Entre estas operaciones 
se encuentran: disminución del tamaño de partícula, filtra-
ción, fermentación, lavado y calor, las que garantizan pro-
ductos a base de yuca seguros para su consumo3,4. 

Diferentes autores y entidades citados por el CODEX 
(2008), han expresado que los métodos para procesar la 
yuca, generalmente adoptados, comprenden: remoción de 
cáscara, remojo, fermentación, cocción, secado, triturarado 
y molido19. Sin embargo, se ha comprobado que las dis-
tintas variedades de yuca tienen perfiles distintos de eli-
minación cianogénica durante el cocinado de sus raíces. 
También parece haber diferencias en la estabilidad al calor 
de la β-glucosidasa presente en el producto, lo que protege 
a la enzima de la desactivación total durante el cocinado.

El ereba presenta una dicotomía en cuanto a su géne-
sis, ya que es un alimento ancestral en los pueblos Garífu-
nas principalmente en Honduras, Guatemala, Belice y, a su 
vez, es un producto típico de la Costa Norte de Sudamérica 
(Venezuela, Suriname y Brasil) y las Antillas (Santa Lucía, 
San Vicente y las Granadinas, República Dominicana y 
Haití), se obtiene a partir de la harina de yuca siguiendo 
una tradición que data de la época precolombina.

Este alimento es una torta preparada de harina de 
yuca, considerada sana, ya que no contiene grasa, posee 
mínimas cantidades de sal y también tiene la ventaja que 
se puede conservar en casa por mucho tiempo sin descom-
ponerse, solía guardarse en una canasta de mallas separa-
da para que se ventile, llamada guagei y colgada en la viga 
de la casa para que no tenga contacto con los animales. 
En los últimos tiempos, luego de hornearlo se deja unas 
horas al aire libre para que se enfríe o alcance temperatura 
ambiente, se envuelve en una manta limpia y se guarda 
en recipiente apropiado que lo aísla del medio, incluyendo 
el polvo. El ereba se ingiere en comidas, o como postre 
preparado en galletas con sal de ajo. En comidas se puede 
acompañar de carnes de todo tipo, puede ser mojado con 
agua o seco22.

En el proceso de elaboración del ereba (Figura 4) du-
rante las operaciones de rallado, raspado y triturado de la 
yuca en mortero, la linamarina sufre hidrólisis enzimática, 
dando como productos finales glucosa, ácido cianhídrico y 
acetona, sustancias que se eliminan en el líquido extraído 
por prensado. El CNH que queda atrapado, se elimina a 
su vez por lavado o por calentamiento, ya que es soluble 
en agua y es volátil. Un eventual procesado posterior por 
fermentación provoca la disminución del pH, favoreciendo 
también la eliminación del CNH. 

Los Garífunas de Honduras elaboran el ereba a partir 
de una tecnología ancestral y en la actualidad buscan la 
incorporación de la instrumentación de tecnología de van-
guardia, sin dejar de lado la ciencia primigenia de sus an-
cestros; esto es, debido al afán de incursionar en nuevos 
mercados que le permitan un desarrollo socio-económico 

para mejorar su calidad de vida, mientras preservan y per-
feccionan la tecnología ancestral.

Tanto la tecnología ancestral como la moderna em-
pleada por esta población, permiten la detoxificación de la 
yuca. El ácido cianhídrico es eliminado en el líquido extraí-
do por el prensado en el ruguma o culebra, aplicado en la 
tecnología ancestral o la prensa hidráulica en la tecnología 
de vanguardia (Figura 5). Algunos cianógenos que quedan 
atrapados, son eliminados por lavado, ya que son solubles 
en agua, de igual manera, estos cianógenos son elimina-
dos por la acción de calor, se volatilizan en el proceso de 
horneado del ereba, donde la harina de yuca se expone a 
temperaturas de 64.6oC, durante un tiempo de 6 minutos 
(Figura 6). De no realizarse un buen proceso de detoxifi-
cación este pueblo presentará cuadros de intoxicación que 
pueden llegar a ser la génesis para provocar daños irrever-
sibles a la salud de los consumidores4. 

Además de la obtención de información sobre la to-
xicidad de la yuca, las enfermedades provocadas por la 
posible intoxicación respecto a su consumo y los métodos 
de detoxificación ancestral de la harina de yuca utilizada 
para hacer ereba, con el fin de aportar nuevos elementos 
a la gastronomía del pueblo Garífuna en la Universidad 
Nacional de Agricultura de Honduras (UNAG), realizaron 
investigaciones que tuvieron por objetivos desarrollar una 
formulación satisfactoria para elaborar ereba siguiendo los 
procedimientos culturales de preparación; así como, la de-
terminación del impacto de la cinética de secado sobre las 
propiedades sensoriales del producto. Los resultados su-
girieron que, para obtener un ereba con buena aceptación 
sensorial, se debe usar la mezcla de: yuca amarga (85%), 
agua de mar (10%) y sal de ajo (5%)4. Los investigadores 
además plantearon que se debe evaluar la posibilidad de 
fortificar este alimento con la finalidad de mejorar su calidad 
nutricional, ya que no presenta en su composición cantida-
des importantes de proteínas, lípidos y minerales. Esto es 
importante, tomando cuenta que la yuca amarga, es uno 
de los alimentos más representativos de la cultura gastro-
nómica de las comunidades Garífunas de Honduras. Ade-
más, la fortificación de los alimentos es un método barato 
y de fácil aplicación, que garantiza la seguridad alimentaria 
y nutricional de la población23. Por lo que es indispensable 
considerar el uso de biomoléculas provenientes de plantas 
con potencial funcional para aumentar el contenido nutri-
cional del ereba mediante su fortificación24-25. Asimismo, se 
aprovecharía el potencial medicinal y farmacológico de las 
plantas que se ubican en las zonas Garífunas de Honduras, 
por su contenido de aceites esenciales y polifenoles como 
antioxidantes, carotenoides, minerales y otras moléculas 
bioactivas que promuevan la soberanía alimentaria y la sa-
lud del pueblo Garífuna de Honduras26-30.

Conclusiones
La harina de yuca de la variedad Ceiba, tóxica por su 

contenido de cianógenos, es el alimento vital para la comu-
nidad Garífuna de Honduras, por cuanto que es la materia 
prima básica para la elaboración del ereba como sustento 
diario y fuente principal de nutrientes de dicha población. El 
conocimiento ancestral obtenido de manera vivencial por el 
pueblo Garífuna, conllevó a desarrollar métodos de detoxi-
ficación de la harina de yuca, para obtener un alimento más 
saludable y apto para su consumo. El proceso de elabora-
ción del ereba, presenta una serie de operaciones como 
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Figura 4. Ejemplo de proceso aplicado para la elaboración de ereba (casabe)4.

Figura 3. Niño afrodescendiente 
enfermo de Konzo21.
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Figura 5. Tecnología empleada por el pueblo Garífuna de 
Honduras, para la extracción del cianuro utilizando el rugu-
ma (culebra) o prensa hidráulica22.

Figura 6. Métodos ancestrales de detoxificación de la 
yuca22.

lavado con agua salada, rayado, prensado, fermentación y 
cocción, las que garantizan la inocuidad del producto, debi-
do a que el cianuro es una sustancia termolábil, soluble en 
agua y se degrada en presencia de ácido láctico. El omitir 
el uso de estas operaciones eleva la posibilidad que la yuca 
amarga contenga contenidos de cianuros considerables 
que pudiesen afectar la salud de la población Garífuna de 
Honduras al momento de consumir el ereba.

Recomendaciones
Es imprescindible elaborar programas y planes de difu-

sión dirigidos a la comunidad Garífuna de Honduras, para 
fortalecer y promover, desde la academia, la educación de 
la ciudadanía, en general, y en el pueblo Garífuna, en par-
ticular, sobre temas de seguridad y soberanía alimentaria. 
Además, los resultados de este estudio deben ser conside-
rados en el currículo de las carreras afines a este campo 
de investigación, lo que permitirá un mayor conocimiento y 
conciencia en cuanto al tema.

Las universidades tienen como misión, la formación in-
tegral de profesionales altamente calificados al servicio de 
la sociedad y el desarrollo sostenible nacional y mundial, y 
por su acervo cultural, científico y tecnológico están desti-
nadas a ser actores determinantes para contribuir significa-
tivamente al cumplimento de los ODS de la Agenda 2030.
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